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ABSTRAK 
Andi Nurul Mukhlisah (I41110001). Pengaruh Level Ekstrak Daun Melinjo 
(Gnetum Gnemon Linn) dan Lama Penyimpanan yang Berbeda Terhadap Kualitas 
Telur Itik. Dibawah bimbingan Effendi Abustam selaku Pembimbing Utama dan 
Fatma Maruddin selaku Pembimbing Anggota.  
 
Telur merupakan salah satu produk pangan yang mudah rusak dan masa simpan 
yang sangat pendek. Jika dibiarkan dalam udara terbuka (suhu ruang) hanya tahan 10 – 
14 hari. Setelah waktu tersebut telur mengalami perubahan-perubahan ke arah 
kerusakan seperti terjadinya penguapan kadar air, berbau busuk dan berubah rasa. 
Upaya mengatasi terjadinya kerusakan maka perlu diadakan pengawetan. Pengawetan 
dapat dilakukan dengan cara perendaman. Perendaman telur segar dilakukan dengan 
cara merendam berbagai larutan seperti air kapur atau penyamak nabati yang 
mengandung tanin. Daun melinjo mengandung kadar tanin 4,55% yang diharapkan 
dapat menjadi salah satu bahan penyamak nabati. Penelitian dilaksanakan pada bulan 
Desember 2013 sampai dengan Februari 2014 di Laboratorium Teknologi Hasil Ternak. 
Penelitian ini menggunakan 176 butir telur itik dengan menggunakan Rancangan Acak 
Lengkap (RAL) pola faktorial 4 x 4 masing-masing dengan 3 kali ulangan, yang terdiri 
dari 2 faktor. Faktor pertama level ekstrak melinjo (0%, 30%, 40% dan 50%) dan faktor 
kedua lama penyimpanan (1 hari, 14 hari, 21 hari dan 28 hari). Hasil penelitian 
menunjukkan semakin tinggi level ekstrak daun melinjo maka nilai haugh unit semakin 
tinggi dan kedalaman rongga udara mengalami penurunan. Semakin lama waktu 
penyimpanan, maka nilai haugh unit, yolk indeks semakin menurun. Kedalaman rongga 
udara, nilai penyusutan berat telur dan pH mengalami peningkatan. Penggunaan ekstrak 
daun melinjo dapat digunakan sebagai bahan pengawet mulai dari level 30%. 
Kata kunci : Telur Itik, Level Ekstrak Melinjo, Lama Penyimpanan 
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ABSTRACT 
 
Andi Nurul Mukhlisah (I41110001). Effect of Different Level of Melinjo (Gnetum 
gnemon Linn ) Leaf Extract and Storage Duration on the Quality of Duck Eggs. 
Under Abustam Effendi as Main Supervisor and Fatma Maruddin as Co-
supervisor.  
 
Eggs are one of perishable food products and a very short shelf life. If the eggs 
are left in the open air (room temperature), it is lasting only for about 10-14 days. After 
these days, the eggs undergo alteration of the damage such as evaporation of water 
content, foul smelling and changing taste. Efforts to overcome the damage, it is 
necessary to perform preservation. Preservation can be done by marinating. Marinating 
eggs can be conducted by soaking with various solutions such as lime water or 
vegetable tanners containing tannins. Melinjo leaves contain high levels of tannins 
4.55% which are expected to be one of the vegetable tanning materials. The experiment 
was conducted in December 2013 to February 2014 in the Laboratory of Animal 
Technology. This study was used 176 duck eggs that were arranged using completely 
randomized design (CRD) of factorial pattern 4 x 4 with 3 replications, and consisting 
of 2 factors. The first factor was the levels of melinjo extract ( 0%, 30%, 40% and 50% 
) and the second factor was storage duration (1 day, 14 days, 21 days and 28 days ). The 
results of this study showed that higher levels of leaf melinjo extract, the Haugh unit 
valuewas increased and the depth of the air cavity was decreased. The longer of the 
storage duration, the value of Haugh unit of yolk index was decreased. The depth of air 
cavity, depreciation, egg weight and pH were increased. The use of melinjo leaf extract 
can be used as a preservative from the level of 30%.  
 
Keywords: Duck Egg , Level of  Melinjo Extract, Storage duration 
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PENDAHULUAN 
 Telur merupakan salah satu produk peternakan unggas yang mudah dicerna dan 
memiliki kandungan gizi lengkap. Kuning telur mengandung 52% bahan padat yang 
terdiri dari 31% protein, 64% lipid (41,9% trigliserida; 18,8% fosfolipid; dan 3,3% 
kolesterol), 2% karbohidrat dan 3% abu. Kuning telur dibungkus oleh membran vitelin. 
Putih telur yang tebal dapat mempertahankan kuning telur tetap di tengah. Telur 
mengandung protein dan air yang cukup tinggi sehingga merupakan media yang baik 
bagi pertumbuhan mikroorganisme (Syarief dan Halid, 1990). 
Permasalahan dalam pemasaran produk hasil ternak adalah karakteristik telur. 
Telur merupakan salah satu produk pangan yang mudah rusak dan masa simpan yang 
sangat pendek. Jika dibiarkan dalam udara terbuka (suhu ruang) hanya tahan 10 - 14 
hari, setelah waktu tersebut telur mengalami perubahan-perubahan ke arah kerusakan 
seperti terjadinya penguapan kadar air, berbau busuk dan berubah rasa. Upaya 
mengatasi terjadinya kerusakan maka perlu diadakan pengawetan. Pengawetan 
dilakukan agar nilai gizinya tetap tinggi, tidak berubah rasa, tidak berbau busuk dan 
warna isinya tidak pudar. Pengawetan dapat dilakukan dengan cara kering, penutupan 
kulit dengan bahan pengawet, penyimpanan dalam ruangan pendingin dan perendaman. 
Perendaman telur segar dilakukan dengan cara merendam berbagai larutan seperti air 
kapur, larutan air garam dan filtrat atau penyamak nabati yang mengandung tanin  
(Hadiwiyoto, 1983). 
Tanaman yang mengandung tanin salah satunya yaitu melinjo. Kandungan kimia 
melinjo (Gnetum gnemon L.) terutama pada biji dan daunnya antara lain mengandung 
saponin, flavonoida dan tanin (Aditama, 2005). Lebih lanjut Hisada, et al.,  (2005) 
mengemukakan melinjo tanaman kaya akan komponen polifenol yang disebut 
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resveratrol. Resveratrol memiliki antibakteri dan antioksidan. Hasil analisis proksimat 
daun melinjo mengandung konsentrasi tanin sebesar 4,55% yang diharapkan dapat 
menjadi salah satu bahan penyamak nabati. 
Lestari (2013) telah melakukan penelitian pengawetan telur ayam ras dengan 
perendaman ekstrak daun melinjo. Penelitian tersebut diperoleh bahwa ekstrak melinjo 
20 dan 30% dapat memperbaiki kualitas eksternal dan internal telur ayam ras, selain itu 
perendaman 24 jam dapat mempertahan kualitas dan daya simpan telur, oleh karena itu 
pada penelitian ini akan dikaji lebih dalam lagi mengenai pemanfaatan daun melinjo 
(Gnetum gnemon L.) sebagai alternatif pengawetan telur itik sehingga menghasilkan 
telur yang dapat bertahan lebih lama dan berkualitas baik. 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh perendaman ekstrak daun 
melinjo (Gnetum gnemon L.) dan lama penyimpanan terhadap  kualitas telur itik. 
Kegunaan penelitian ini adalah sebagai informasi dan gambaran yang jelas tentang 
kualitas dan daya simpan telur itik yang direndam dengan ekstrak daun melinjo 
(Gnetum gnemon L.) sebagai salah satu bahan penyamak nabati. 
TINJAUAN PUSTAKA  
Tinjauan Umum Telur Itik 
Telur merupakan bahan pangan yang sempurna, karena mengandung zat-zat gizi 
yang lengkap bagi pertumbuhan mahluk hidup baru. Protein telur memiliki susunan 
asam amino esensial yang lengkap sehingga dijadikan standar untuk menentukan mutu 
protein dari bahan lain. Keunggulan telur sebagai produk peternakan yang kaya gizi 
juga merupakan suatu kendala karena termasuk bahan pangan yang mudah rusak 
(Winarno dan Koswara, 2002). Secara umum, telur terdiri dari 3 komponen pokok, yaitu 
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kulit telur (± 11% dari berat total telur), putih telur (± 57% dari berat total telur), dan 
kuning telur (± 32 % dari berat total telur) (Powrie et al.,  1996). Adapun secara rinci 
dapat dilihat pada Gambar 1. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 1.Struktur Telur dalam Irisan Sumbu Panjang (Powrie et al.,  1996). 
  Telur secara umum mengandung utama yang terdiri air, protein, lemak, 
karbohidrat, vitamin dan mineral. Perbedaan komposisi kimia anatar spesies terutama 
terletak pada jumlah dan proporsi zat-zat yang dikandungnya yang dipengaruhi oleh 
keturunan, makanan dan lingkungan. Komposisi telur ayam dan itik dapat dilihat pada 
Tabel 1. 
Tabel 1. Komposisi Telur Ayam dan Itik 
 
Komposisi 
Telur Ayam Telur Itik 
Putih 
Telur 
Kuning 
Telur 
Telur 
Utuh 
Putih 
Telur 
Kuning 
Telur 
Telur 
Utuh 
Air (%) 
Protein (%) 
Lemak (%) 
Karbohidrat  
Abu (%) 
88,57 
10,30 
0,03 
0,65 
0,55 
48,50 
16,15 
34,65 
0,60 
1,10 
73,70 
13,00 
11,59 
0,65 
0,90 
88,00 
11,00 
0,00 
0,80 
0,8 
47,00 
17,00 
35,00 
0,80 
1,2 
70,60 
13,10 
14,30 
0,80 
1,0 
Sumber : Winarno dan Koswara, 2002 
  Pertahanan alamiah telur terdiri dari pertahanan fisik berupa kutikula, kerabang 
telur dan selaputnya, kekenyalan putih telur dan pertahanan kimia yang berupa faktor 
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antimikroba alamiah (albumin). Keawetan telur dalam hal ini tergantung pada keadaan 
pembungkus alamiahnya, yaitu kerabang telur (Soejoedono, 2002).  
  Telur itik lebih amis dibandingkan dengan telur ayam, sebab pola pengembalaan 
yang sepenuhnya menggantungkan kebutuhan pakan pada alam sehingga tak mustahil 
itik-itik tersebut mengkonsumsi makanan yang beraneka rupa. Binatang-binatang kecil 
yang terdapat di area pengembalaan misalnya keong, ikan-ikan kecil dan belut, menjadi 
santapaan. Jenis pakan itu tentu dapat menyebabkan telur yang dihasilkannya lebih amis 
dibandingkan dengan telur ayam (Ishak, dkk., 1985). 
  Telur itik mempunyai kelebihan dibandingkan dengan telur ayam, yaitu lebih 
terjamin bebas dari bahan-bahan kimia sebab dalam pemeliharaannya relative tidak 
menggunakan obat-obatan. Telur itik juga mengandung nutrisi yang lebih baik dari pada 
telur ayam terutama kandungan protein, vitamin dan mineral (Agus, dkk., 2002). 
  Warna kuning muda sampai keemasan yang dimiliki kuning telur dari berbagai 
hewan unggas maupun reptil dan ikan, ditimbulkan oleh pigmen-pigmen yang disebut 
karotenoid. Karotenoid hanya dapat dibuat oleh tanaman dan mikroorganisme seperti 
bakteri dan jamur yang mampu melakukan fotosintesis (Setiawan, 2008).  
Kualitas Telur 
  Mutu telur akan dapat mengalami penurunan selama penyimpanan telur, baik 
oleh proses fisiologi maupun oleh bakteri pembusuk, proses fisiologi berlangsung 
dengan laju yang pesat pada penyimpanan suhu kamar. Telur mengalami evaporasi air 
dan mengeluarkan CO2 dalam jumlah tertentu sehingga semakin lama akan semakin 
turun kesegarannya (Winarno dan Koswara, 2002). 
  Telur akan mengalami perubahan kualitas seiring dengan lamanya penyimpanan. 
Semakin lama waktu penyimpanan akan mengakibatkan terjadinya banyak penguapan 
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cairan di dalam telur dan menyebabkan kantung udara semakin besar (Sudaryani, 1996). 
Faktor-faktor yang mempengaruhi kantong udara yaitu umur telur atau yang telah 
mengalami penyimpanan, kondisi temperatur dan kelembaban tempat telur itu berada 
(Romanoff dan Romanoff 1963). 
  Kualitas telur segar bagian dalam tidak bisa dipertahankan tanpa perlakuan 
khusus. Di ruang terbuka (suhu kamar) telur segar hanya mempunyai masa simpan yang 
pendek. Lama penyimpanan ini akan mementukan kondisi telur. Semakin lama 
disimpan, kualitas dan kesegaran telur semakin merosot, untuk telur konsumsi akan 
mengalami kerusakan setelah disimpan lebih dari dua minggu. Kerusakan air biasanya 
ditandai dengan kocaknya isi telur dan bila dipecah isinya tidak menggumpal lagi 
(Haryoto, 1996). Penentuan kualitas telur menurut Standar Nasional Indonesia (SNI) 
telur dapat dilihat pada Tabel 2. 
 
Tabel 2.  Standar SNI Telur 
No Faktor Mutu 
Tingkatan Mutu 
Mutu I Mutu II Mutu III 
1. Kondisi kerabang  
a.Bentuk  
b.Kehalusan  
c.Ketebalan  
d.Keutuhan 
e.Kebersihan  
 
Normal 
Halus 
Tebal  
Utuh  
Bersih  
 
Normal  
Halus  
Sedang 
Utuh Sedikit  
Noda kotor  
 
Abnormal  
Sedikit kasar  
Tipis  
Utuh 
Banyak noda dan 
sedikit kotor  
2. Kondisi kantung  udara 
(dilihat dengan 
peneropongan)  
a.Kedalaman kantong 
udara  
b.Kebebasan bergerak  
 
 
 
 
 
<0,5 cm  
 
Tetap 
ditempat  
 
 
 
0,5 cm-0,9 cm  
 
Bebas bergerak  
 
 
 
>0,9 cm 
 
Bebas bergerak 
dan dapat 
terbentuk 
gelembung udara  
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3. Kondisi putih telur  
a.Kebersihan  
 
 
 
b.Kekentalan  
 
 
 
c.Indeks  
 
Bebas bercak 
darah, atau 
benda asing 
lainnya  
Kental  
 
 
 
0,134-0,175 
 
Bebas bercak 
darah, atau 
benda asing 
lainnya  
Sedikit encer  
 
 
 
0,092-0,133 
 
Ada sedikit 
bercak darah, 
tidak ada benda 
asing lainnya  
Encer, kuning 
telur belum 
tercampur 
dengan putih  
0,050-0,091  
4. Kondisi kuning telur  
a.Bentuk  
b.Posisi  
 
c.Penampakan batas  
d.Kebersihan  
 
e.Indeks  
 
Bulat  
Ditengah  
 
Tidak jelas  
Bersih 
 
0,458-0,521  
Agak pipih  
Sedikit bergeser 
dari tengah  
Agak jelas  
Bersih  
 
0,394-0,457  
 
Pipih  
Agak ke pinggir  
 
Jelas  
Ada sedikit 
bercak darah  
0,330-0,393  
5. Bau Khas Khas Khas 
Sumber: Badan Standardisasi Nasional, (2008) 
 Telur yang baru saja keluar dari badan induk umumnya masih baik dan termasuk 
dalam kelas AA atau A akan tetapi, beberapa lama kemudian mutu telur dapat menjadi 
rendah. Romanoff dan Romanoff (1963) serta Buckle et al.,  (1987) menyatakan bahwa 
penyusutan berat telur disebabkan terjadinya penguapan air selama 8 penyimpanan, 
terutama pada bagian putih telur dan sebagian kecil oleh penguapan gas-gas seperti 
CO2, NH3, N2 dan H2S akibat degradasi komponen organik telur. Berdasarkan beratnya, 
telur dapat digolongkan menjadi beberapa kelompok sebagai berikut : 
1. Jumbo dengan berat di atas 65 g per butir 
2. Ekstra besar dengan berat 60-65 g per butir 
3. Besar dengan berat 55-60 g per butir 
4. Sedang dengan berat 50-55 g per butir 
5. Kecil dengan berat 45-55 g per butir 
6. Kecil sekali dengan berat di bawah 45 g per butir. (Sarwono, 1995). 
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Lesson dan Caston (1997) menjelaskan bahwa kondisi penyimpanan telur 
merupakan salah satu faktor yang memiliki potensial untuk mempengaruhi albumen 
(putih telur). Haugh unit merupakan salah satu kriteria untuk menentukan kualitas telur 
bagian dalam dengan cara mengukur tinggi putih telur kental dan berat telur (Iza, et al.,  
1985). Muchtadi dan Sugiyono (1992) menyatakan bahwa kehilangan CO2 melalui pori-
pori kulit dari albumen menyebabkan perubahan fisik dan kimia. Albumen yang 
kehilangan CO2 dan tampak berair (encer). Pengenceran tersebut disebabkan perubahan 
struktur protein musin yang memberikan tekstur kental dari putih telur. 
Romanoff dan Romanoff (1963) menjelaskan bahwa hilangnya CO2 melalui 
pori-pori kerabang telur menyebabkan turunnya konsentrasi ion bikarbonat dalam putih 
telur dan menyebabkan rusaknya sistem buffer sehingga kekentalan putih telur 
menurun. Nilai Haugh unit untuk telur yang baru ditelurkan nilainya 100, sedangkan 
telur dengan mutu terbaik nilainya diatas 72. Telur busuk nilainya di bawah 50 (Buckle 
et al.,  1987).  
Suatu metode yang dirancang untuk menyatakan kondisi dalam telur secara 
umum dan bersifat perhitungan matematika yang terukur. Pengukuran dengan 
membandingkan tinggi kuning telur dan lebar kuning telur yang baru dipecahkan diatas 
meja datar (Romanoff dan Romanoff, 1963). Buckle et al.,  (1987) menyatakan bahwa 
indeks kuning telur segar beragam antara 0,33 dan 0,50 dengan nilai rata-rata 0,42. 
Bertambahnya umur telur, indeks kuning telur menurun karena penambahan ukuran 
kuning telur sebagai akibat perpindahan air. 
  Salah satu cara mempertahankan mutu telur supaya dapat tahan lama adalah 
dengan cara melakukan perendaman atau pelapisan dengan cairan yaitu dilakukan 
dengan cara merendam telur segar dalam berbagai larutan seperti air kapur, larutan air 
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garam dan filtrat atau penyamak nabati yang mengandung tanin.  Salah satu tanaman 
yang mengandung tanin yaitu melinjo, kandungan kimia melinjo terutama pada biji dan 
daunnya antara lain mengandung saponin, flavonoida dan tanin (Syarif dan Halid, 
1990). 
Tinjauan Umum Melinjo (Gnetum gnemon Linn) 
  Melinjo (Gnetum gnemon Linn) adalah suatu spesies tanaman berbiji terbuka 
(gymnospermae) yang berbentuk pohon. Pohon ini banyak terdapat di Indonesia, 
sehingga diyakini bahwa pohon melinjo adalah asli Indonesia, dugaan ini terjadi karena 
melinjo konon katanya hanya bisa tumbuh di Asia Tenggara (Kairani, 2010). 
  Salah satu tanaman yang banyak mengandung nutrisi adalah melinjo (Gnetum 
gnemon Linn) yang merupakan tanaman terbuka (Gymnospermae) dengan daging buah 
melinjo terbungkus oleh kulit luar. Melinjo terdiri atas daun muda, bunga dan kulit 
lunak biji. Melinjo memiliki kandungan berupa lemak, protein, mineral dan vitamin. 
(Budhiarso, 2012). 
  Penelitian yang sudah dilakukan pada melinjo menunjukkan bahwa melinjo 
menghasilkan senyawa antioksidan. Aktivitas antioksidan ini diperoleh dari konsentrasi 
protein tinggi, 9-10 persen dalam tiap biji melinjo. Daun melinjo juga mengandung 
resveratrol yang memiliki antibakteri dan antioksidan. Protein melinjo juga bisa dipakai 
pengawet alami makanan sekaligus obat baru untuk penyakit yang disebabkan oleh 
bakteri. Ada beberapa bahan kimia yang terkandung dalam daun melinjo diantaranya 
saponin, flavonoid dan tanin (Aditama, 2005). 
Aplikasi Beberapa Tumbuhan yang Mengandung Tanin pada Pengawetan Telur 
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 Salah satu alternatif dalam teknologi pengawetan telur ayam konsumsi yang 
mudah dan murah adalah dengan menggunakan kulit kayu bakau. Bahan yang 
dimanfaatkan untuk pengawetan telur dari kulit kayu bakau tersebut adalah zat tannin. 
Tanin berfungsi sebagai penutup/penyumbat lubang pada pori-pori kerabang telur 
sehingga tidak terjadi penguapan. Rasa dari tanin adalah pahit menyebabkan beberapa 
mikroba tidak mampu menerobos lapisan tanin tersebut. Pengawetan telur itik konsumsi 
dengan menggunakan ekstrak kulit bakau mampu mempertahankan kualitas telur 
sampai 2 bulan (Nugroho, 2008). 
Perendaman telur dengan larutan teh hitam dengan konsentrrasi 6% selama 1 
hari dapat mempertahankan kualitas telur sampai penyimpanan 25 hari. Teh hitam 
mengandung tanin yang disebut catechin, dengan adanya catechin masuk kedalam telur 
akan terjadi penggumpalan protein pada selaput kerabang yang mengandung protein, 
sehingga akan menutup pori-pori kerabang telur (Nurliyani et al.,  2008). 
 Kandungan kimia daun jambu biji berupa tanin dapat mengawetkan telur. Tanin 
akan bereaksi dengan protein yang terdapat dalam kulit telur yang mempunyai sifat 
menyerupai kolagen kulit hewan sehingga terjadi proses penyamakan kulit berupa 
endapan berwarna coklat yang dapat menutup pori-pori kulit telur dan kulit telur 
tersebut menjadi impermeable (tidak dapat tembus) terhadap gas, udara dan penguapan 
air serta hilangnya karbondioksida pada kulit telur dapat dicegah sekecil mungkin. 
Pengawetan telur ayam ras dengan memanfaatkan daun jambu biji (Psodium guajava 
L.) mutu telur bertahan kurang lebih 1 bulan (Karmila, et al.,  2008). 
 Melinjo merupakan salah satu tumbuhan yang menghasilkan senyawa anti 
oksidan, selain itu melinjo juga merupakan antimikroba alami, artinya protein melinjo 
juga bisa dipakai sebagai pengawet alami makanan (Budhiarso, 2012). Beberapa bahan 
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kimia yang terkandung dalam daun dan buah melinjo diantaranya adalah saponin, 
flovanoid dan tanin dari analisa proksimat diketahui bahwa kandungan tanin dalam 
daun melinjo sebesar 4,55% (Lestari, 2013). 
Lestari (2013) telah melakukan penelitian pengawetan telur ayam ras dengan 
perendaman ekstrak daun melinjo. Penelitian tersebut diperoleh bahwa ekstrak melinjo 
20 dan 30% dapat memperbaiki kualitas eksternal dan internal telur ayam ras, selain itu 
perendaman 24 jam dapat mempertahankan kualitas dan daya simpan telur.  
 
METODE PENELITIAN 
Waktu dan Tempat 
 Penelitian ini telah dilaksanakan pada bulan Desember 2013 sampai bulan 
Februari 2014 di Laboratorium Teknologi Hasil Ternak Fakultas Peternakan Universitas 
Hasanuddin. 
Materi Penelitian 
 Bahan-bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah daun melinjo, telur itik 
segar, air, tissu roll, kertas label, akuades, buffer pH 4 dan pH 7.  
Alat-alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah timbangan digital, jangka 
sorong, egg tray (rak telur), pisau, panci, saringan, talenan, kompor, cawan petri, 
baskom, gelas ukur dan pH meter. 
Rancangan Penelitian 
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 Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) 
pola faktorial 4 x 4 masing-masing dengan 3 kali ulangan. Perlakuan adalah sebagai 
berikut : 
Faktor pertama adalah level daun melinjo (X), terdiri atas : 
X0 = 0% Ekstrak daun melinjo 
X1 = 30% Ekstrak daun melinjo  
X2 = 40% Ekstrak daun melinjo 
X3 = 50% Ekstrak daun melinjo 
Faktor kedua adalah lama penyimpanan (Y), terdiri atas : 
Y1 = 1 hari    Y3 = 21 Hari 
Y2 = 14 Hari    Y4 = 28 Hari 
Prosedur Penelitian 
1. Pembuatan Ekstrak Daun Melinjo 
 Daun melinjo yang digunakan dalam penelitian ini adalah daun melinjo muda 
sesuai dengan pernyataan (Ummah, 2010) dimana kandungan tanin terbanyak terdapat 
pada daun muda. Daun melinjo diiris-iris kecil dikeringkan terlebih dahulu sebelum 
direbus. Konsentrasi daun melinjo yang digunakan pada penelitian ini adalah 
perbandingan 0%(b/v) 30% (b/v), 40% (b/v) dan 50% (b/v), yaitu 450g, 600g dan 750g 
daun melinjo yang masing-masing direbus dalam 1,5 liter air. Cara memperoleh zat 
tanin dari daun melinjo tersebut direbus selama 10 menit (Nugroho, 2008). Campuran 
daun melinjo dan air dididihkan dengan tujuan untuk mempercepat larutnya tanin dalam 
air sehingga ekstrak tanin yang diperoleh lebih banyak, setelah direbus kemudian airnya 
disaring dan didinginkan (Karmila et al.,  2008). 
 
Daun melinjo (Gnetum gnemon L.) Pemilihan/seleksi 
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Gambar 2. Diag Alir Pembuatan Ekstrak Daun Melinjo  
2. Proses Pemilihan Sampel dan Perendaman Telur 
Telur itik yang telah diteliti sebanyak 176 butir yang berumur tidak lebih dari 24 
jam, kemudian telur dibersihkan dengan air hangat untuk menghilangkan kotoran dan 
bakteri-bakteri yang menempel pada kulit telur, kemudian telur ditimbang.  Telur itik 
dimasukkan ke dalam wadah yang berisi larutan ekstrak daun melinjo dan terendam 
semua, selanjutnya wadah ditutup untuk menghindari kontaminasi dengan udara luar 
sehingga dapat memaksimalkan terjadinya reaksi penyamakan (Karmila, et al.,  2008). 
Telur direndam selama 24 jam, kemudian dikeringkan dengan menggunakan tissu dan 
ditaruh pada rak telur (egg tray) dan diberi label kemudian disimpan pada suhu ruang. 
Pengukuran dan pengamatan dilakukan pada hari ke 1, 14, 21 dan 28. 
 
 
 
 
 
Pencucian 
Pemotongan daun melinjo 
Penjemuran 
Penimbangan 
Perebusan 
Penyaringan 
Larutan ekstrak daun melinjo 
Ampas 
Telur Itik 
Penimbangan 
Pembersihan kotoran 
Telur direndam selama 
24 jam 
Ekstrak Daun Melinjo 
0%, 30%, 40%, 50% 
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Gambar 3. Diag Alir Perendaman Telur Itik 
Parameter yang Diukur 
 Parameter yang diamati pada penelitian ini adalah penyusutan berat telur, rongga 
udara, nilai Haugh unit (HU), nilai Indeks yolk dan pH. Prosedur pengambilan data 
masing-masing parameter tersebut adalah sebagai berikut : 
1. Penyusutan Berat Telur 
Sudaryani (1996) penyusutan berat telur diperoleh dari selisih berat awal dengan 
berat sesuai umur penyimpanan atau susut berat. Adapun rumus yang digunakan adalah 
              
     
  
        
Keterangan : Wo = Bobot awal telur (g) 
           Wt  = Bobot akhir telur (g) 
2. Rongga Udara 
Rongga udara dihitung dengan cara memecahkan telur pada bagian yang tumpul 
kemudian mengukur kedalaman rongga udara dengan menggunakan jangka sorong 
(Sudaryani,1996).  
3. Haugh Unit (HU) 
Disimpan suhu kamar (26-28
0
C) 
1 hari 
Uji : Penyusutan berat 
        Haugh unit 
        Yolk indeks 
        Rongga udara 
  pH 
14 hari 21 hari 28 hari 
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Haugh Unit merupakan satuan yang digunakan untuk mengetahui kesegaran isi 
telur, terutama bagian putih telur. Cara pengukurannya telur ditimbang beratnya lalu 
dipecahkan secara hati-hati dan diletakkan ditempat yang datar, selanjutnya putih telur 
(dalam mm) diukur dengan jangka sorong, bagian putih telur dan pinggir putih telur 
(Sudaryani, 1996). 
 
Keterangan :  H = ketinggian albumen (mm)  
W = berat telur (g)  
HU = Haugh Unit  
4. Kualitas Yolk (Yolk indeks) 
Bentuk yolk dinyatakan dengan perbandingan antara tinggi dan lebar yolk yang 
dinyatakan dengan Yolk indeks (YI). Yolk indeks yang baik berkisar 0,40 – 0,42. 
 Rumus YI adalah : 
    
 
  
  
 Keterangan :   YI = Yolk indeks 
   H = Tinggi Yolk (mm) 
   Wd = Lebar Yolk (mm) 
5. pH Putih Telur 
 Pengukuran pH dilakukan berdasarkan Iza, et al.,  (1985) menjelaskan bahwa 
pH telur dihitung dengan mencelupkan ujung elektroda pH meter pada putih telur yang 
telah dipecah dan nilainya tertera pada layar pH meter. Sebelum pengukuran, alat pH 
meter terlebih dahulu dikalibrasi dengan cairan buffer pH 4 dan pH 7.   
Analisa Data 
Data yang diperoleh dianalisis dengan menggunakan analisis ragam sesuai 
dengan Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola faktorial dan perlakuan yang memberi 
HU = 100 log (H + 7,57 – 1,7 W
0,37
) 
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pengaruh nyata diuji lebih  dengan menggunakan uji LSD (Least Significant 
Difference).  
Model matematikanya yaitu : 
Yijk = μ + αi + βj + (αβ)ij + €ijk 
i = 1,2,3,4 
j = 1,2,3,4 
k = 1,2,3 (ulangan) 
Keterangan : 
Yijk =   Nilai pengamatan pada kualitas telur ke-k yang memperoleh kombinasi 
perlakuan perendaman ekstrak daun melinjo ke- I dan lama penyimpanan ke-j.  
μ   = Nilai rata-rata perlakuan 
αi   =    Pengaruh perendaman ekstrak daun melinjo  terhadap kualitas telur itik segar  
ke-i 
βj   =       Pengaruh lama penyimpanan  terhadap kualitas telur itik segar ke-j 
 (αβ)ij=  Pengaruh interaksi antara perlakuan perendaman daun melinjo ke-i lama 
penyimpanan ke-j 
€ijk =   Pengaruh galat yang menerima perlakuan perendaman daun melinjo ke-i dan 
lama penyimpanan  ke-j. 
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HASIL DAN PEMBAHASAN 
Penyusutan Berat Telur 
Kesegaran telur yang disimpan pada suhu ruang dapat terjadi evaporasi air dan 
gas CO2 sebagai kegiatan respirasi yang berlangsung selama penyimpanan sehingga 
dapat menurunkan berat telur. Penyimpanan telur segar pada suhu ruang yang direndam 
dengan bahan yang mengandung bahan penyamak dapat mempengaruhi aktivitas 
penguapan air yang berlangsung lebih lambat. Hasil penelitian penyusutan berat telur 
itik dengan pengaruh perendaman ekstrak daun melinjo pada beberapa level selama 
periode penyimpanan suhu ruang dengan rata-rata nilai dapat dilihat pada Tabel 3. 
Tabel 3. Rata-rata Nilai Penyusutan Berat Telur Itik (%) dengan Level Ekstrak Daun Melinjo 
dan Lama Penyimpanan 
Level Ekstrak 
Melinjo (%) 
Lama Penyimpanan (Hari) 
Rata-rata 
1 14 21 28 
0 0,28 1,81 3,68 4,94 2,67 
30 0,15 2,10 3,04 4,16 2,36 
40 0,09 1,89 3,11 4,65 2,43 
50 0,17 2.36 3,11 4,01 2,41 
Rata-rata 0,17
a 
2,04
b 
3,23
c 
4,44
d 
  
Keterangan : Superskrip yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan perbedaan sangat 
nyata antara perlakuan (P<0,01) 
 Semakin lama penyim panan telur itik maka nilai penyusutan berat telur itik 
semakin meningkat. Penyusutan level ekstrak melinjo tidak memperlihatkan perbedaan 
nilai penyusutan berat telur itik. Hal ini disebabkan oleh tanin yang menyamak pori-pori 
telur, sehingga tidak terlalu besar terjadi penguapan. Rata-rata lama penyimpanan pada 
28 hari yaitu 4,44% data ini lebih kecil dibandingkan data penelitian Aswar (2011) 
dengan menggunakan ekstrak daun sirih pada telur ayam ras, pada lama penyimpanan 
28 hari nilai penyusutannya 4,69%. Data ini menunjukkan pengawetan menggunakan 
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ekstrak daun melinjo lebih baik dibandingkan menggunakan ekstrak daun sirih pada 
parameter penyusutan berat telur. 
 Hasil analisis ragam (Lampiran 1) memperlihatkan bahwa perendaman level 
ekstrak daun melinjo tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap penyusutan berat telur 
itik. Hal ini disebabkan oleh kandungan dari ekstrak daun melinjo pada waktu 
perendaman, air pada ekstrak melinjo masuk melalui pori-pori telur itik, sehingga nilai 
penyusutantidak terlalu berbeda. Interaksi pada level ekstrak daun melinjo dan lama 
penyimpanan dan pada telur itik adalah tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap 
persentase nilai penyusutan berat telur itik. Hal ini menunjukkan bahwa level ekstrak 
daun melinjo tidak mempengaruhi penyusutan berat telur itik selama penyimpanan suhu 
ruang. 
Hasil analisis ragam (Lampiran 1) memperlihatkan bahwa lama penyimpanan 
berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap persentase nilai penyusutan berat telur itik. 
Rata-rata persentase yang diperoleh dari lama penyimpanan menunjukkan bahwa 
semakin lama penyimpanan maka penyusutan berat semakin meningkat. Peningkatan 
penyusutan berat telur diakibatkan karena terjadi penguapan didalam telur dan pengaruh 
suhu yang tinggi selama penyimpanan, serta kelembaban udara yang rendah akan 
mempercepat penguapan air dari dalam telur. Hal ini sesuai dengan pendapat Hardini 
(2000), yang menyatakan bahwa semakin lama umur telur maka terjadi penurunan isi 
telur karena proses evaporasi air dari dalam telur sehingga berat telur dapat berkurang.  
Hasil uji lanjut Least Significant Difference (LSD) menunjukkan bahwa lama 
penyimpanan berbeda sangat nyata (P<0,01) diantara setiap perlakuan. Penurunan 
penyusutan berat telur itik berjalan seimbang mulai awal penyimpanan sampai akhir 
penyimpanan. Ini disebabkan karena proses fisiologi berlangsung dengan pesat pada 
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penyimpanan suhu kamar dimana telur mengalami evaporasi air dan mengeluarkan CO2 
dalam jumlah tertentu sehingga semakin lama akan semakin turun kesegarannya 
(Winarno dan Koswara, 2002). 
Rongga Udara 
Salah satu faktor kualitas yang dapat memberikan petunjuk terhadap kesegaran 
telur adalah keadaan kedalaman rongga udara. Kedalaman rongga udara akan 
bertambah semakin lama penyimpanan disuhu ruang dan tanpa perlakuan apapun. Hasil 
penelitian perubahan kedalaman rongga udara pada telur itik yang direndam dalam 
ekstrak daun melinjo pada beberapa level selama beberapa periode penyimpanan 
dengan hasil rata-rata perubahan dapat dilihat pada Tabel 4. 
Tabel 4. Rata-rata Kedalaman Rongga Udara Telur Itik (mm) dengan Perendaman Ekstrak Daun 
Melinjo dan Lama Penyimpanan 
Level Ekstrak 
Melinjo (%) 
Lama Penyimpanan (Hari) 
Rata-rata 
1 14 21 28 
0 3,46 7,69 10,21 10,66 8,00
c 
30 2,87 7,27 9,58 9,56 7,31
bc 
40 2,03 6,69 8,45 9,53 6,67
ab 
50 1,64 6,24 8,16 9,20 6,31
a 
Rata-rata 2,50
a 
6,97
b 
9,09
c 
9,73
c   
Keterangan : Superskrip yang berbeda pada baris dan kolom yang sama menunjukkan berbeda 
sangat nyata antara perlakuan (P<0,01)  
Level ekstrak daun melinjo menunjukkan semakin tinggi level yang diberikan 
maka kedalaman rongga udara semakin rendah. Kedalaman rongga udara pada setiap 
level ekstrak daun melinjo menunjukkan kualitas mutu II, yang berarti kualitas telur 
masih baik. Perlakuan lama penyimpanan menunjukkan semakin lama penyimpanan 
maka kedalaman rongga udara semakin besar. Kualitas kedalaman rongga udara pada 1 
hari menunjukkan Mutu I, 14 hari menunjukkan mutu II, 21 dan 28 hari menunjukkan 
mutu III yang berarti telur tersebut sudah kurang baik. Hal ini sesuai Badan 
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Standardisasi Nasional (2008) yang menyatakan kedalaman kantong udara mutu I = 
<0,5cm, mutu II = 0,5cm-0,9cm dan mutu III >0,9cm. 
 Hasil analisis ragam (Lampiran 2) memperlihatkan bahwa level ekstrak daun 
melinjo berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap rongga udara telur itik. Hal ini 
disebabkan karena ekstrak daun melinjo mengandung tanin yang berfungsi menyamak 
pori-pori kerabang telur, sehingga penguapan air dan gas CO2 dari dalam telur dapat 
dihambat yang secara langsung berpengaruh terhadap kedalaman kantung udara. Hal ini 
sesuai dengan pendapat Fardiaz (1972), yang menyatakan bahwa tanin sebagai laruran 
penyamak pada pengawetan telur dapat menutup pori-pori kerabang telur sehingga 
dapat menghambat penguapan gas CO2.  
 Hasil uji lanjut Least Significant Difference (LSD) pada (Lampiran 2) lama 
penyimpanan menunjukkan perbedaan sangat nyata (P<0,01) pada level 0% terhadap 
40% dan 50% dan pada level 30% terhadap 50%. Hal Ini disebabkan karena semakin 
tinggi level ekstrak daun melinjo maka semakin sempurnanya tertutupi pori-pori 
kerabang telur sehingga penguapan air dan gas CO2 dari dalam telur dapat dihambat. 
Hal ini sesuai dengan pernyataan Romanoff dan Romanoff, (1963), yang menjelaskan 
bahwa perlakuan pelapisan untuk menutup pori-pori kerabang sehingga luasan 
permukaan tempat udara bergerak dapat dihambat. 
 Hasil analisis ragam (Lampiran 2) memperlihatkan bahwa lama penyimpanan 
berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap kedalaman rongga udara pada setiap 
perlakuan. Hal ini memperlihatkan bahwa semakin lama penyimpanan maka rongga 
udara akan semakin besar kedalamannya. Hal ini sesuai dengan pendapat Romanoff dan 
Romanoff (1963), yang menyatakan bahwa kedalaman kantung udara merupakan faktor 
kualitas yang mudah berubah karena pengaruh umur penyimpanan pada suhu ruang. 
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Romanoff dan Romanoff (1963) menambahakan bahwa kedalaman, tinggi dan volume 
rongga udara merupakan fungsi waktu. Pertama diameter dan tinggi rongga udara 
berubah dengan cepat, tetapi rata-rata pertambahan segera berkurang dan selanjutnya 
menjadi sangat lambat pada telur-telur yang lebih tua. Temperatur lingkungan yang 
mengakibatkan terjadinya penguapan, sehingga rongga udara terbentuk lebih besar.  
Hasil uji lanjut Least Significant Difference (LSD) pada (Lampiran 2) lama 
penyimpanan menunjukkan perbedaan sangat nyata (P<0,01) pada setiap perlakuan tiap 
perlakuan, kecuali lama penyimpanan 21 hari terhadap 28 hari. Semakin lama 
penyimpanan maka kedalaman rongga udara akan semakin bertambah karena akibat 
kehilangan air dan gas CO2 yang keluar melalui pori-pori telur. Hal ini sesuai dengan 
pendapat Haryoto (1996) yang mengatakan bahwa telur akan mengalami penurunan 
kualitas seiring dengan lamanya penyimpanan, semakin lama waktu penyimpanan akan 
mengakibatkan terjadinya banyak penguapan cairan didalam telur dan menyebakan 
kantung udara semakin besar. 
 Interaksi antara level ekstrak daun melinjo dengan lama penyimpanan tidak 
berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap rongga udara telur itik. Hal ini menunjukkan 
bahwa tidak ada keterkaitan antara level ekstrak daun melinjo dengan lama 
penyimpanan pada suhu ruang terhadap kedalaman rongga udara telur itik. 
Haugh unit (HU) 
 Kualitas albumen atau haugh unit sebagai parameter mutu kesegaran telur 
dihitung berdasarkan tinggi putih telur dan bobot telur.Beberapa penyebab menurunnya 
kualitas telur ialah terjadinya penguapan CO2 pada albumen akibat penyimpanan yang 
terlalu lama, sehingga mengakibatkan adanya pertukaran gas dari dalam dan luar telur. 
Hasil penelitian perubahan nilai kualitas albumen pada telur itik yang direndam dalam 
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ekstrak daun melinjo pada beberapa level selama beberapa periode penyimpanan 
dengan hasil rata-rata perubahan dapat dilihat pada Tabel 5. 
Tabel 5. Rata-rata Nilai Haugh Unit Telur Itik dengan Perendaman Ekstrak Daun Melinjo dan 
Lama Penyimpanan 
Level Ekstrak 
Melinjo (%) 
Lama Penyimpanan (Hari) 
Rata-rata 
1 14 21 28 
0 90,95 81,96 78,14 76,66 81,93
a 
30 97,17 84,76 80,88 81,19 86,00
ab
 
40 97,57 86,54 82,16 82,36 87,15
b 
50 95,10 88,16 84,25 83,86 87,84
b
 
Rata-rata 95,19
c 
85,35
b 
81,35
ab 
81,01
a 
 Keterangan: Superskrip yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan berbeda sangat nyata 
antara perlakuan (P<0,01) dan superskript yang berbeda pada kolom yang sama 
menunjukkan berbeda antara perlakuan (P<0,05). 
 
 Hasil analisis ragam (Lampiran 3) menunjukkan bahwa level ekstrak daun 
melinjo berpengaruh (P<0,05) terhadap persentase nilai haugh unit. Rata – rata 
penambahan level ekstrak daun melinjo menunjukkan semakin tinggi pemberian level 
maka semakin tinggi pula nilai HU yang dihasilkan. Penggunaan ekstrak daun melinjo 
0% menunjukkan nilai HU sebesar 81,93 (kualitas AA), 30% nilai HU sebesar 86,00 
(kualitas AA),40% nilai HU sebesar 87,16 (kualitas AA) dam 50% nilai HU sebesar 
87,84 (Kualitas AA) Hal ini menunjukkan bahwa kualitas telur tersebut masih tinggi 
serta masih memiliki kandungan ovomucin yang tinggi. Hal ini mendukung pendapat 
Stadelman dan Cotteril (1995) menyatakan bahwa dipengaruhi oleh kandungan 
ovomucin yang terdapat pada putih telur. putih telur yang semakin tinggi, maka nilai 
HU yang diperoleh semakin tinggi. Putih telur yang mengandung ovomucin lebih sedikit 
maka akan lebih cepat mencair.  
Hasil uji lanjut Least Significant Difference (LSD) pada Lampiran 3. level 
ekstrak daun melinjo menunjukkan perbedaan sangat  nyata (P<0,01) antara 0% 
terhadap 50% dan menunjukkan perbedaan nyata 0% terhadap 30% dan 40% terhadap 
telur itik. Level ekstrak daun melinjo memberikan pengaruh terhadap nilai haugh unit 
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telur itik mulai pada level 30%. Bahan penyamak (tannin) yang terkandung didalamnya 
menutup pori-pori kerabang telur sehingga gas CO2 dapat dihambat keluar dan 
kekentalan putih telur tetap terjaga. Hal ini sesuai dengan pendapat Hadiwiyoto (1983), 
yang menjelaskan bahwa dengan pencegahan terjadinya penguapan air dan 
karbondioksida gas (CO2) maka akan memperlambat kenaikan pH dan kekentalan putih 
telur dapat dipertahankan. 
Hasil analisis ragam (Lampiran 3) menunjukkan bahwa lama penyimpanan 
berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap haugh unit pada setiap perlakuan 
penyimpanan. Hal ini disebabkan semakin lama penyimpanan maka kualitas albumen 
(HU) akan semakin menurun yang disebabkan oleh penguapan CO2 dari dalam telur, 
sehingga pH meningkat dan merusak ovomucin akibatnya putih telur akan semakin 
encer. Hal ini sesuai dengan pendapat Romanoff dan Romanoff (1963), yang 
menyatakan bahwa serabut ovomucin yang berbentuk jala pada putih telur akan rusak 
karena kenaikan pH putih telur akibat kehilangan CO2 sehingga putih telur jadi encer. 
Hal ini didukung oleh pendapat Sudaryani (1996), yang mengatakan bahwa penguapan 
gas CO2 yang tinggi akan mengakibatkan terjadinya kenaikan pH, sehingga akan 
mempercepat proses pemecahan ovomucin.  
Hasil uji lanjut Least Significant Difference (LSD) pada Lampiran 3. lama 
penyimpanan menunjukkan perbedaan sangat nyata (P<0,01) 1 hari terhadap 14 hari, 21 
hari dan 28 hari dan perbedaan nyata pada 14 hari terhadap 28 hari terhadap haugh unit 
telur itik. Semakin lama telur disimpan maka haugh unit akan semakin menurun karena 
terjadi pengenceran putih telur yang diakibatkan penguapan gas CO2 sehingga pH naik 
dan mempercepat pemecahan ovumucin. Hal ini sesuai dengan pendapat Nugroho 
(2008) yang menyatakan bahwa pengenceran bagian putih telur kental disebabkan oleh 
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adanya kerusakan fisikokimia dari serabut ovomucin. Ovomucin  merupakan 
glikoprotein yang berbentuk serabut atau jala-jala yang dapat mengikat cairan telur 
untuk dibentuk menjadi struktur gel pada putih telur. 
Interaksi antara level ekstrak daun melinjo dengan lama penyimpanan tidak 
berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap haugh unit telur itik. Hal ini menunjukkan bahwa 
tidak ada keterkaitan antara level ekstrak daun melinjo dengan lama penyimpanan pada 
suhu ruang terhadap kualitas albumen atau haugh unit telur itik. 
Yolk indeks (YI) 
 Yolk indeks yang disimpan suhu ruang yaitu perbandingan antara tinggi kuning 
telur dengan diameter kuning telur yang diukur setelah dipisah dari putih telur. Awal 
penyimpanan indeks kuning telur akan cepat mengalami penurunan dan semakin lama 
akan semakin lambat. Buckle et al., (1987) menjelaskan bahwa yolk indeks segar 
beragam antara 0,33 dan 0,50 dengan rata-rata 0,42. Rata-rata hasil penelitian, 
perubahan kualitas yolk pada telur itik yang direndam dalam ekstrak daun melinjo pada 
beberapa level selama beberapa periode penyimpanan dapat dilihat pada Tabel 6.  
Tabel 6. Rata-rata Nilai Yolk indeks Telur Itik (%) dengan Perendaman Ekstrak Daun Melinjo 
dan Lama Penyimpanan 
Level Ekstrak 
Melinjo (%) 
Lama Penyimpanan (Hari) 
Rata-rata 
1 14 21 28 
0 0,43 0,36 0,33 0,31 0,36 
30 0,42 0,38 0,34 0,33 0,37 
40 0,43 0,38 0,34 0,33 0,37 
50 0,43 0,36 0,35 0,33 0,37 
Rata-rata 0,42
c
 0,37
b
 0,34
a
 0,32
a   
Keterangan : Superskrip yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan berbeda nyata antara 
perlakuan (P<0,01) 
 
 Level ekstrak daun melinjo memperlihatkan bahwa tidak ada perbedaan nilai 
yolk indeks pada level 30%-50% yaitu 0,37% data ini termasuk dalam mutu III yang 
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berarti mutu telur tersebut sudah kurang baik. Perlakuan lama penyimpanan 
menunjukkan semakin lama penyimpanan maka nilai rata-rata yolk indeks semakin 
menurun. Lama penyimpanan 1 hari menunjukkan mutu II dan penyimpanan 14, 21 dan 
28 hari menunjukkan mutu III. Hal ini sesuai dengan Badan Standardisasi Nasional 
(2008) yang menyatakan indeks kuning telur 0,458-0,521 = mutu I, 0,394-0,457 = mutu 
II dan 0,330-0,393 = mutu III.  
Hasil analisis ragam (Lampiran 4) memperlihatkan bahwa perendaman telur itik 
menggunakan ekstrak daun melinjo tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap yolk 
indeks telur itik. Rata-rata persentase yang diperoleh dari level ekstrak melinjo 
menunjukkan nilai yolk indeks yang sama antara 30%, 40% dan 50% ekstrak daun 
melinjo. Hal ini disebabkan karena membran vitelin pada kuning telur sebagian protein-
proteinnya telah rusak, sehingga tidak maksimal mempertahankan membran viteline 
menjadi lebih elastis sehingga aliran air terus menerus dari bagian putih telur ke bagian 
kuning telur. Interaksi antara level ekstrak daun melinjo dengan lama penyimpanan 
tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap yolk indeks telur itik. Hal ini menunjukkan 
bahwa level ekstrak daun melinjo tidak mempengaruhi yolk indeks telur itik selama 
dilakukan penyimpanan pada suhu ruang 
Hasil analisis ragam (Lampiran 4) memperlihatkan bahwa lama penyimpanan 
berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap yolk indeks pada setiap perlakuan. Ini 
disebabkan karena semakin lama penyimpanan maka kualitas yolk juga akan menurun 
karena semakin lemahnya serabut ovumucin yang dipengaruhi kenaikan pH sehingga 
membran vitelin menjadi lebih elastis. Hal ini sesuai dengan pendapat  Haryoto (1996), 
yang menyatakan bahwa pengenceran cairan putih telur disebabkan karena pengaruh 
kenaikan pH, akibatnya ovomucin berupa glikoprotein yang berbentuk jala-jala sebagai 
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pengikat air akan rusak sehingga tidak dapat melaksanakan fungsinya, oleh karena itu 
cairan yang terserap akan menyebabkan membran vitelin menjadi elastis.  
Hasil uji lanjut Least Significant Difference (LSD) pada Lampiran 4, lama 
penyimpanan menunjukkan perbedaan sangat nyata (P<0,01) antar setiap perlakuan. Hal 
ini disebabkan karena penguapan gas CO2 selama penyimpanan yang mengakibatkan 
pH meningkat dan mengakibatkan ovomucin menjadi rusak sehingga air tidak dapat 
diikat lagi oleh putih telur dan akan pindah kedalam kuning telur melalui membran 
viteline dan menyebabkan diameter kuning telur akan membesar. Penguapan gas CO2 
pada 1 hari sampai hari ke-14 berjalan cepat kemudian pada hari ke-14 sampai hari ke-
28 berjalan lebih lambat karena gas CO2 didalam telur semakin berkurang. Hal ini 
sesuai dengan pendapat Haryoto (1996) yang mengatakan bahwa pada awal 
penyimpanan penguapan air dan gas CO2 berlangsung lebih cepat karena jumlah cairan 
lebih banyak, semakin meningkatnya umur penyimpanan sehingga persediaan cairan 
dan gas akan semakin berkurang.     
pH Putih Telur 
 Salah satu pengukuran kualitas telur secara interior adalah nilai pH putih telur. 
pH normal telur segar yang baru ditelurkan sekitar 7-8. Buckle et al.,  (1987), 
mengemukakan nilai pH telur segar sekitar 7,6. Kenaikan pH putih telur sebagai akibat 
kehilangan gas CO2 yang ada dalam telur. Rata-rata hasil penelitian perubahan pH pada 
telur itik yang direndam dalam ekstrak daun melinjo dengan berbagai level Selama 
periode penyimpanan yang berbeda pada suhu ruang dapat dilihat pada Tabel 7. 
Tabel 7. Rata-rata Nilai pH dengan Perendaman Ekstrak Daun Melinjo dan Lama Penyimpanan 
Level Ekstrak 
Melinjo (%) 
Lama Penyimpanan (Hari) 
Rata-rata 
1 14 21 28 
0 8,47 9,35 8,69 8,65 8,79 
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30 8,29 8,95 8,78 9,14 8,79 
40 8,21 8,77 8,83 9,03 8,71 
50 8,41 8,55 8,73 9,08 8,69 
Rata-rata 8,34
a 
8,90
bc
 8,75
b 
8,97
c   
Keterangan: Superskrip yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan berbeda nyata antara 
perlakuan (P<0,01), 
Tabel 7. menunjukkan perlakuan level ekstrak melinjo memperlihatkan bahwa 
semakin meningkat level ekstrak maka nilai pH semakin menurun kecuali tanpa level 
ekstrak (0%) dan 30% level ekstrak melinjo menghasilkan nilai pH yang sama. 
Perlakuan lama penyimpanan menunjukkan semakin lama penyimpanan maka nilai pH 
semakin meningkat. Nilai pH pada lama penyimpanan 28 hari yaitu 8,97 nilai ini lebih 
tinggi dibandingkan penelitian dari Aswar (2011) yang menggunakan ekstrak daun sirih 
pada telur ayam ras dengan nilai pH 8,81. Data tersebut menunjukkan bahwa pada 
parameter pH ekstrak daun sirih lebih baik dibandingkan ekstrak daun melinjo.  
 Hasil analisis ragam (Lampiran 5) memperlihatkan bahwa level ekstrak daun 
melinjo tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap nilai pH putih telur itik. Hal ini 
disebabkan pori-pori telur itik yang besar dibandingkan telur ayam menyebabkan 
penguapan air dan gas CO2 dari dalam telur keluar melalui pori-pori kulit telur sehingga 
pH telur tidak dapat dipertahankan. Hal ini sesuai dengan pendapat Romanoff dan 
Romanoff (1963) bahwa berkurangnya gas CO2 yang ada didalam telur menyebabkan 
peningkatan pH sehingga serabut ovumucin yang berfungsi sebagai pengikat cairan 
putih telur menjadi rusak. 
Hasil analisis ragam (Lampiran 5) memperlihatkan bahwa lama penyimpanan 
berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap nilai pH pada setiap perlakuan. Hal ini 
disebabkan karena semakin lama penyimpanan maka gas CO2 akan semakin berkurang 
didalam telur karena terjadi penguapan keluar melalui pori-pori telur, sehingga pH telur 
akan meningkat. Hal ini sesuai dengan pendapat Nugroho (2008), yang menyatakan 
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bahwa hilangnya gas CO2 pada telur sehingga konsentrasi ion bikarbonat menjadi turun 
dan system buffer menjadi rusak, sehingga akan mengakibatkan kenaikan pH. 
 Hasil uji lanjut Least Significant Difference (LSD) pada Lampiran 5, lama 
penyimpanan menunjukkan perbedaan sangat nyata (P<0,01) antar setiap perlakuan pH 
telur itik. Semakin lama telur disimpan maka pH telur akan semakin meningkat yang 
disebabkan karena kehilangan gas CO2. Hal ini sesuai dengan pendapat Muchtadi dan 
Sugiono (1992) yang menyatakan bahwa pH putih telur segar adalah 7,6. Selama 
penyimpanan akan terjadi kenaikan pH yang disebabkan karena kehilangan gas CO2, 
misalnya setelah disimpan selama 1 minggu  pH putih telur menjadi 9,0-9,7. Powrie, et 
al.,  (1996),menambahkan bahwa pH dari putih telur yaitu antara 7,6 dan 8,5 ini dapat 
berubah tergantung dari temperatur yang digunakan. Telur yang disimpan selama 3 hari 
pada suatu pada suatu ruangan yang suhunya 3
0
C (37
0
F), maka pH dari telur yaitu 9,18 
sedangkan setelah 21 hari pH putih telur yaitu sekitar 9,4. 
 Interaksi antara level ekstrak daun melinjo dan lama penyimpanan pada suhu 
ruang terhadap nilai pH putih telur itik dapat dilihat pada Gambar 4. 
 
Gambar 4.Nilai pH Putih Telur Itik yang Direndam dalam Ekstrak Daun Melinjo pada Beberapa 
Level Selama Beberapa Periode Penyimpanan Suhu Ruang. 
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Hasil analisis ragam (Lampiran 5) menunjukkan bahwa interaksi antara level 
ekstrak daun melinjo dengan lama penyimpanan menunjukkan pengaruh sangat nyata 
(P>0,01) terhadap nilai pH telur itik. Hal ini menunjukkan bahwa interaksi terjadi pada 
penyimpanan 21 hari level ekstrak daun melinjo dan lama penyimpanan mempengaruhi 
nilai pH telur itik selama dilakukan penyimpanan pada suhu ruang. 
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KESIMPULAN DAN SARAN 
Kesimpulan 
 Berdasarkan hasil penelitian dan pembahasan, maka dapat ditarik kesimpulan 
bahwa : 
1. Semakin tinggi pemberian level ekstrak daun melinjo maka  nilai haugh unit 
semakin tinggi dan kedalaman rongga udara mengalami penurunan. 
2. Semakin lama waktu penyimpanan, maka nilai haugh unit, yolk indeks semakin 
menurun. Sedangkan kedalaman rongga udara, nilai penyusutan berat dan pH 
mengalami peningkatan. 
3. Interaksi antara ekstrak daun melinjo dengan lama penyimpanan terdapat pada nilai 
pH. 
4. Penggunaan ekstrak daun melinjo dapat digunakan sebagai bahan pengawet telur 
itik. 
Saran 
Di sarankan pada pengawetan telur itik, sebaiknya mengggunakan ekstrak daun 
melinjo level 30% sebagai bahan pengawetan serta lama penyimpanan 14 hari. 
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Lampiran 1. Analisis Sidik Ragam Pengaruh Level Ekstrak Perendaman Daun 
Melinjo dan Lama Penyimpanan terhadap Nilai Penyusutan berat 
Telur Itik 
ANOVA 
Susut_bobot     
Source 
Type III Sum 
of Squares Df Mean Square F Sig. 
45 
 
Corrected Model 122.196
a
 15 8.146 14.090 .000 
Intercept 293.288 1 293.288 507.256 .000 
Level_melinjo .723 3 .241 .417 .742 
Lama_penyimpanan 119.093 3 39.698 68.659 .000 
Level_melinjo * 
Lama_penyimpanan 
2.379 9 .264 .457 .892 
Error 18.502 32 .578   
Total 433.986 48    
Corrected Total 140.698 47    
a. R Squared = .868 (Adjusted R Squared = .807)    
Lama Penyimpanan 
LSD 
Susut_bobot     
 (I) 
Lama_pe
nyimpan
an 
(J) 
Lama_pe
nyimpan
an 
Mean 
Difference (I-J) Std. Error Sig. 
95% Confidence Interval 
 
Lower Bound Upper Bound 
LSD 1 hari 14 hari -1.8675
*
 .31043 .000 -2.4998 -1.2352 
21 hari -3.0592
*
 .31043 .000 -3.6915 -2.4268 
28 Hari -4.2675
*
 .31043 .000 -4.8998 -3.6352 
14 hari 1 hari 1.8675
*
 .31043 .000 1.2352 2.4998 
21 hari -1.1917
*
 .31043 .001 -1.8240 -.5593 
28 Hari -2.4000
*
 .31043 .000 -3.0323 -1.7677 
21 hari 1 hari 3.0592
*
 .31043 .000 2.4268 3.6915 
14 hari 1.1917
*
 .31043 .001 .5593 1.8240 
28 Hari -1.2083
*
 .31043 .000 -1.8407 -.5760 
28 Hari 1 hari 4.2675
*
 .31043 .000 3.6352 4.8998 
14 hari 2.4000
*
 .31043 .000 1.7677 3.0323 
21 hari 1.2083
*
 .31043 .000 .5760 1.8407 
Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = .578. 
   
*. The mean difference is significant at the .05 level.    
 
Lampiran 2. Analisis Sidik Ragam Pengaruh Level Ekstrak Perendaman Daun 
Melinjo dan Lama Penyimpanan terhadap Nilai Rongga UdaraTelur 
Itik 
ANOVA 
Rongga_udara     
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Source 
Type III Sum 
of Squares Df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 407.104
a
 15 27.140 26.094 .000 
Intercept 2404.368 1 2404.368 2.312E3 .000 
Level_melinjo 20.055 3 6.685 6.427 .002 
Lama_penyimpanan 385.427 3 128.476 123.524 .000 
Level_melinjo * 
Lama_penyimpanan 
1.621 9 .180 .173 .996 
Error 33.283 32 1.040   
Total 2844.755 48    
Corrected Total 440.386 47    
a. R Squared = .924 (Adjusted R Squared = .889)    
Level Ekstrak Melinjo 
LSD 
Rongga_udara 
Level ekstrak melinjo 
    
 (I) 
Level_meli
njo 
(J) 
Level_mel
injo 
Mean 
Difference (I-
J) Std. Error Sig. 
95% Confidence Interval 
 
Lower Bound Upper Bound 
LSD 0% 30% .6867 .41635 .109 -.1614 1.5347 
40% 1.3308
*
 .41635 .003 .4828 2.1789 
50% 1.6958
*
 .41635 .000 .8478 2.5439 
30% 0% -.6867 .41635 .109 -1.5347 .1614 
40% .6442 .41635 .132 -.2039 1.4922 
50% 1.0092
*
 .41635 .021 .1611 1.8572 
40% 0% -1.3308
*
 .41635 .003 -2.1789 -.4828 
30% -.6442 .41635 .132 -1.4922 .2039 
50% .3650 .41635 .387 -.4831 1.2131 
50% 0% -1.6958
*
 .41635 .000 -2.5439 -.8478 
30% -1.0092
*
 .41635 .021 -1.8572 -.1611 
40% -.3650 .41635 .387 -1.2131 .4831 
Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = 1.040. 
   
*. The mean difference is significant at the .05 level.   
Lama Penyimpanan 
LSD 
Rongga_udara 
Lama Penyimpanan 
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(I) 
Lama_pen
yimpanan 
(J) 
Lama_pen
yimpanan 
Mean 
Difference (I-J) 
Std. Error Sig. 
95% Confidence Interval 
 Lower 
Bound 
Upper Bound 
LSD 1 hari 14 Hari -4.4750
*
 .41635 .000 -5.3231 -3.6269 
21 Hari -6.5983
*
 .41635 .000 -7.4464 -5.7503 
28 Hari -7.2367
*
 .41635 .000 -8.0847 -6.3886 
14 Hari 1 hari 4.4750
*
 .41635 .000 3.6269 5.3231 
21 Hari -2.1233
*
 .41635 .000 -2.9714 -1.2753 
28 Hari -2.7617
*
 .41635 .000 -3.6097 -1.9136 
21 Hari 1 hari 6.5983
*
 .41635 .000 5.7503 7.4464 
14 Hari 2.1233
*
 .41635 .000 1.2753 2.9714 
28 Hari -.6383 .41635 .135 -1.4864 .2097 
28 Hari 1 hari 7.2367
*
 .41635 .000 6.3886 8.0847 
14 Hari 2.7617
*
 .41635 .000 1.9136 3.6097 
21 Hari .6383 .41635 .135 -.2097 1.4864 
Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = 1.040. 
   
*. The mean difference is significant at the .05 level.    
Lampiran 3. Analisis Sidik Ragam Pengaruh Level Ekstrak Perendaman Daun 
Melinjo dan Lama Penyimpanan terhadap Nilai Haugh Unit Telur 
Itik 
ANOVA 
Haugh_unit     
Source 
Type III Sum 
of Squares Df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 1864.238
a
 15 124.283 5.187 .000 
Intercept 352801.240 1 352801.240 1.473E4 .000 
Level_melinjo 252.100 3 84.033 3.507 .026 
Lama_penyimpanan 1572.835 3 524.278 21.883 .000 
Level_melinjo * 
Lama_penyimpanan 
39.302 9 4.367 .182 .995 
Error 766.670 32 23.958   
Total 355432.148 48    
Corrected Total 2630.908 47    
a. R Squared = .709 (Adjusted R Squared = .572)    
Level Ekstrak Melinjo 
LSD 
Haugh_unit 
Level ekstrak melinjo 
    
 (I) (J) Mean Std. Error Sig. 95% Confidence Interval 
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 Level_
melinj
o 
Level_
melinj
o 
Difference (I-J) 
Lower Bound Upper Bound 
LSD 0% 30% -4.0675 1.99827 .050 -8.1378 .0028 
40% -5.2250
*
 1.99827 .014 -9.2953 -1.1547 
50% -5.9133
*
 1.99827 .006 -9.9837 -1.8430 
30% 0% 4.0675 1.99827 .050 -.0028 8.1378 
40% -1.1575 1.99827 .566 -5.2278 2.9128 
50% -1.8458 1.99827 .363 -5.9162 2.2245 
40% 0% 5.2250
*
 1.99827 .014 1.1547 9.2953 
30% 1.1575 1.99827 .566 -2.9128 5.2278 
50% -.6883 1.99827 .733 -4.7587 3.3820 
50% 0% 5.9133
*
 1.99827 .006 1.8430 9.9837 
30% 1.8458 1.99827 .363 -2.2245 5.9162 
40% .6883 1.99827 .733 -3.3820 4.7587 
Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = 23.958. 
   
*. The mean difference is significant at the .05 level.   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Lama Penyimpanan 
LSD 
Haugh_unit 
Lama penyimpanan 
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 (I) 
Lama_pen
yimpanan 
(J) 
Lama_pen
yimpanan 
Mean 
 Difference (I-
J) Std. Error Sig. 
95% Confidence Interval 
 
Lower Bound Upper Bound 
LSD 1 hari 14 Hari 9.8408
*
 1.99827 .000 5.7705 13.9112 
21 Hari 13.8375
*
 1.99827 .000 9.7672 17.9078 
28 Hari 14.1792
*
 1.99827 .000 10.1088 18.2495 
14 Hari 1 hari -9.8408
*
 1.99827 .000 -13.9112 -5.7705 
21 Hari 3.9967 1.99827 .054 -.0737 8.0670 
28 Hari 4.3383
*
 1.99827 .037 .2680 8.4087 
21 Hari 1 hari -13.8375
*
 1.99827 .000 -17.9078 -9.7672 
14 Hari -3.9967 1.99827 .054 -8.0670 .0737 
28 Hari .3417 1.99827 .865 -3.7287 4.4120 
28 Hari 1 hari -14.1792
*
 1.99827 .000 -18.2495 -10.1088 
14 Hari -4.3383
*
 1.99827 .037 -8.4087 -.2680 
21 Hari -.3417 1.99827 .865 -4.4120 3.7287 
Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = 23.958. 
   
*. The mean difference is significant at the .05 level.    
Lampiran 4. Analisis Sidik Ragam Pengaruh Level Ekstrak Perendaman Daun 
Melinjo dan Lama Penyimpanan terhadap Yolk indeks Telur Itik 
ANOVA 
Yolk_indeks     
Source 
Type III Sum of 
Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model .073
a
 15 .005 8.606 .000 
Intercept 6.431 1 6.431 1.139E4 .000 
Level_melinjo .001 3 .000 .358 .784 
Lama_penyimpanan .071 3 .024 42.011 .000 
Level_melinjo * 
Lama_penyimpanan 
.001 9 .000 .220 .989 
Error .018 32 .001   
Total 6.522 48    
Corrected Total .091 47    
a. R Squared = .801 (Adjusted R Squared = .708)    
 
 
 
 
Lama Penyimpanan 
LSD 
Yolk_indeks 
LSD 
    
 (I) (J) Mean Std. Error Sig. 95% Confidence Interval 
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 Lama_pe
nyimpana
n 
Lama_pe
nyimpana
n 
Difference (I-
J) 
Lower Bound Upper Bound 
LSD 1 hari 14 Hari .0567
*
 .00970 .000 .0369 .0764 
21 Hari .0842
*
 .00970 .000 .0644 .1039 
28 Hari .1017
*
 .00970 .000 .0819 .1214 
14 Hari 1 hari -.0567
*
 .00970 .000 -.0764 -.0369 
21 Hari .0275
*
 .00970 .008 .0077 .0473 
28 Hari .0450
*
 .00970 .000 .0252 .0648 
21 Hari 1 hari -.0842
*
 .00970 .000 -.1039 -.0644 
14 Hari -.0275
*
 .00970 .008 -.0473 -.0077 
28 Hari .0175 .00970 .081 -.0023 .0373 
28 Hari 1 hari -.1017
*
 .00970 .000 -.1214 -.0819 
14 Hari -.0450
*
 .00970 .000 -.0648 -.0252 
21 Hari -.0175 .00970 .081 -.0373 .0023 
Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = .001. 
   
*. The mean difference is significant at the .05 level.    
Lampiran 5. Analisis Sidik Ragam Pengaruh Level Ekstrak Perendaman Daun 
Melinjo dan Lama Penyimpanan terhadap pH Telur Itik 
ANOVA 
:Ph      
Source 
Type III Sum of 
Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 4.903
a
 15 .327 6.800 .000 
Intercept 3668.703 1 3668.703 7.633E4 .000 
Level_melinjo .119 3 .040 .827 .489 
Lama_penyimpanan 2.968 3 .989 20.581 .000 
Level_melinjo * 
Lama_penyimpanan 
1.816 9 .202 4.198 .001 
Error 1.538 32 .048   
Total 3675.143 48    
Corrected Total 6.441 47    
a. R Squared = .761 (Adjusted R Squared = .649)    
 
 
 
 
Lama Penyimpanan 
LSD 
pH 
Lama penyimpanan 
     
 (I) (J) Mean Std. Error Sig. 95% Confidence Interval 
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 Lama_pe
nyimpana
n 
Lama_pe
nyimpana
n 
Difference (I-
J) 
Lower Bound Upper Bound 
LSD 1 hari 14 Hari -.5417
*
 .08950 .000 -.7240 -.3594 
21 Hari -.4092
*
 .08950 .000 -.5915 -.2269 
28 Hari -.6592
*
 .08950 .000 -.8415 -.4769 
14 Hari 1 hari .5417
*
 .08950 .000 .3594 .7240 
21 Hari .1325 .08950 .149 -.0498 .3148 
28 Hari -.1175 .08950 .199 -.2998 .0648 
21 Hari 1 hari .4092
*
 .08950 .000 .2269 .5915 
14 Hari -.1325 .08950 .149 -.3148 .0498 
28 Hari -.2500
*
 .08950 .009 -.4323 -.0677 
28 Hari 1 hari .6592
*
 .08950 .000 .4769 .8415 
14 Hari .1175 .08950 .199 -.0648 .2998 
21 Hari .2500
*
 .08950 .009 .0677 .4323 
Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = .048. 
   
*. The mean difference is significant at the .05 level.    
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Lampiran 6. Dokumentasi Penelitian 
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         Daun Melinjo       Penimbangan Daun  Perebusan 
 
 
 
 
 
 
Penyaringan   Ekstrak Daun Melinjo   Telur Itik 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Pembersihan Telur         Penimbangan Telur  Perendaman Ekstrak Melinjo 
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Pengukuran Yolk indeks     Pengukuran Haugh unit      Pengukuran pH putih telur 
 
 
 
 
 
 
 
 Telur Itik dengan perendaman 
 Dan tanpa perendaman  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
